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ABSTRAK 
Kacang koro pedang (Canavalia ensiformis) merupakan salah satu jenis 
kacang-kacangan yang memiliki kandungan protein dan karbohidrat yang cukup 
tinggi. Tingginya kandungan protein pada kacang koro pedang dapat menjadi salah 
satu alternatif substitusi kacang kedelai sebagai bahan baku tempe. Tempe berasal 
dari hasil fermentasi kacang kedelai atau kacang-kacangan lainnya menggunakan 
jamur Rhizopus oligosporus dan Rhizopus oryzae. Penelitian ini menggunakan koro 
pedang, tepung jagung dan bekatul sebagai perlakuan. Tujuan penelitian ini yaitu 
untuk mengetahui kadar protein, kadar serat dan organoleptik pada tempe koro 
pedang. Hasil penelitian ini diolah dengan menggunakan metode Rancangan Acak 
Lengkap (RAL)  dua faktorial. Faktor tersebut yaitu jenis penambahan bahan isi 
(tepung biji jagung dan bekatul) dan konsentrasi bahan isi (15%, 20%, 25%) dengan 
8 taraf perlakuan dan 2 kali ulangan. Analisis data secara deskriptif kualitatif 
dengan uji kadar serat, protein dan organoleptik tempe. Dari hasil penelitian 
menunjukkan bahwa perbedaan dan konsentrasi bahan isi berpengaruh terhadap 
kadar serat dan kadar protein tempe. Hasil tempe untuk kadar protein tertinggi yaitu 
pada perlakuan B1P1 penambahan tepung biji jagung dengan persentase 15%  
sebesar 9,81%, sedangkan kadar serat tertinggi pada perlakuan B2P1 penambahan 
bekatul dengan persentase 15% sebesar 4,27%. Tempe yang memiliki organoleptik 
paling baik adalah perlakuan B1P1 pada  penambahan tepung jagung dengan 
persentase 15%. 
Kata kunci: tempe kacang koro pedang, kadar protein, kadar serat, dan uji 
organoleptik 
 
